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چکیده 


یکی از راه‌های افزایش ماندگاری محصولات سرخ شده افزودن آنتی‌اکسیدان‌ها می‌باشد. با توجه به سمیت آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی» لازم است که 
این آنتی‌اکسیدان‌ها رابا آنتیاکسیدان‌های ظبیعی در محصولاتی نظیر دونات جایگزین نمود. که یکی از مشکلات آن فساد اکسیدائیو در اتواع دونات‌های 
ضنعتی است. هدف از این پژوهشن, استخراج عصاره گل انار و استفاده از ویتامین 13۳ به‌عنوان دو آنتی‌اکسیدان طبیمی در فونات استفاده شد در این 
پژوهش اثر سهمتفیرعصاره کل انار 04:)0550107() درصد) و ویتمین 231/9115013 درصد) پر خصوصیات اکسیداسیون (ندیس پراکسید. 
اسیدیته. آنیزیدین, توتوکس و تیوباربیتوریک اسید)» سختی بافت و ارزیابی حسی (طعمء بافت» رنگ و پذیرش کلی) مورد ارزیابی و آنالیز قرار گرفتند. 
مقایسه میانگین مورد بررسی, با استفاده از روش ]1351۷ و طرح مرکب مرکزی (60)) انجام شد. نتایج نشان داد که افزودن عصاره گل انار و ویتامین 


۳ به دونات سبب کاهش معنی‌دار اندیس پراکسید. آنیزیدین. توتوکس, اسیدیته و تیوباربیتوریک اسید در روز پانزدهم مشاهده شد. در حالی که سختی 
بافت با افزایش ویتامین 13۳ در روز پانزدهم افزایش نشان داد. همچنین ارزیابی حسی انجام شده بیانگر آن بود که با افزایش درصد عصاره گل انار و 
ویتامین 19۳ میزان رضایت‌مندی در تمامی ویژگی‌های حسی کاهش یافت. نتایج بهینه‌سازی نشان داد که نمونه دونات حاوی 62007 درصد عصاره گل 
انار و ویتامین 1/973۳ درصد و به‌عنوان بهترین تیمار از نظر خواص حسی و ماندگاری پذیرفته شد. 


واژه‌های کلیدی: آنتی‌اکسیدان طبیعی, گل انار ویتامین ۳ظ اکسیداسیون چربی» دونات» روش سطح پاسخ. 


مه 


مقدمه 


گل انار با نام علمی (10۷۵۲/ 2۳۵6۵19 ۳:6۵) به‌طور 
وسیعی در خاورمیانهه حاشیه دریای مدیترانهه مالزی» هند آفریقاو 


آمریکای جنوبی مورد استفاده قرار می گیرد ( 6 مهد -۸۱ 
2 ,.0). با وجود اهمیت بسیار گل انار مطالعات کمی بر روی آن 
در سطح دنیا انجام گرفته است که می توان به پژوهشی در مورد 
ترکیبات گل آثار اشاره نمود که شامل: اسید گالیک- الاژیک اسیر 
اسید اورسولیک" و تری ترپنوئیدهایی نظیر اولثانولیک؟ اسید 
ماسلینیک" و اسید آسیاتیک" یافت می شوند ( ۶ تقصهه۲۲ -۸۱ 


1 و2 - به‌ترتیب دانش‌آموخته کارشناسی ارشد و استادیاره گروه علوم و صنایع 
غنایی» باحد شهر قدس دانشگاه آزاد اسلامی» تهران» ایران. 
( - نویسنده مسئول: عم اتقصع ۵ متصعصصهگنطملعه تاتفصط) 
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2 ,.6) عملکرد دارویی آن به علت وجود ترکیبات فنلی» 
فلاوونوئید و آنتوسیانین موجود در گل های انار به‌عنوان کاهش‌دهنده 
فشار خون» کاهش ریسک ابتلا به دیابت. کاهش کلسترول و نقش 
مهمی در حفاظت از کبد و قند خون می باشد ( .۵ 6 ۲۳۵02 
5 همچنین ترکیبات پلی‌فنلی مسئول فعالیت‌های ضدمیکروبی 
هستند. که برای بیمازی‌های عفونت انگلی: اسهال و آشیب‌های 
تنفسی مورد استفاده قرار می گیرد (2012 .۵1 ۶ تقصهن ۷ -آه). 
لبته لازم به ذکر است که مقدار ترکیبات فنولی و همچنین از نظر 
آنتی| کسیدانی بیشترین مقدار در گیاه گل انار مشاهده شده است 
(مرتضایی و همکاران»1392). 

ویتامین 3۳ يا نیاسین" که واژه‌ای عمومی است که به دو شکل 
ویتامین یعنی نیکوتین آمید و نیکوتینیک اسید اطلاق می‌شود. فرمول 
گسترده آن :13:0 با وزن مولک ولی 711 در حرارت 
7 +23 درجه سانتی‌گراد ذوب می‌شود. بلورهای سفید» مزه‌اش 
ترش و بی‌بو است و خاصیت آب‌دوستی دارد و نسبت به نور, حرارت 
قلیایی» اسید پایدار است به علت پایداری آن فقط مقدار کمی ضمن 
تهیه غذا از ین می‌رود. همچنین در زنجیره انتقال الکترون نقش دارد 
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و به‌عنوان پذیرنده الکترون عمل می‌کند (کریمی‌نزاد. 1392). 

یکی از محصولات شیرین حاصل از آرد گندم که با سرخ کردن 
عمیق" و مستقیم در روغن تولید می‌شود» دونات* است و محتوای 
چربی آن 240 1 درصد بوده که بستگی به شرایط سرخ کردن و 
فرمولاسیون دارد (پورحاجی و همکاران!1390). غذاهای حاوی میزان 
بالای ترکیبات اسید چرب غیراشباع» بسیار مستعد اکسیداسیون 
هستند. یکی از مهمترین تغییراتی که در اثر اکسیداسیون چربی‌ها در 
ماده غذایی اتفاق می افتد. منجر به کاهش ارزش تغذیه‌ای می‌گردد 
(2004 .۵1 6۶ 01ه۵). استفاده از آنتی‌اکسیدان مناسب در بالا بردن 
ماندگاری محصولات غذایی موثر است (1996 ,12002۷7). اگرچه 
استفاده از آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی در صنعت غنا موثر است اما 
امروزه به دلیل سمیت و سرطان‌زایی مصرف آن‌ها در مواد غذایی 
کاهش یافته است (2000 ,1۰ 6 006۷۵۵  )‏ 

مطالعات مختلفی در زمینه استفاده از آنتی‌اکسیدان‌های طبیعی در 
ماندگاری محصولات غذایی صورت گرفته است. -1۷]110067 
7 و همکاران (20]8)» تاثیر عصاره چای سبز در سه سطح 
غلاظت ظ)۲) درصد.۲1) درصد و1 درصد به‌عنوان آنتی‌اکسیدان 
طبیعی در تولید بیسکویت مورد مطلعه قرار دادند.نتایج حاصل از این 
مطالعه نشان داد که افزودن عصاره برگ چای سبز با غلظت 1 درصد 
توانست شدت اکسیداسیون را در بیسکویت ها به‌طور معنی‌داری 
کاهش دهد. همچنین بیشترین اثر آنتی‌اکسیدانی عصاره در غلظت 1 
درصد مشاهده شد. در مطالعه‌ای دیگر پورحاجی و همکاران 1390 ) 
به بررسی اثر افزودن عصاره چای سبز (در سطوح صفر ۳00,200 و 
00) و اسید آسکوربیک (با سطوح صفر.100» 150 و 0( پی‌پی‌ام) 
به خمیر دونات پرداختند. نتایج نشان داد که اندیس پراکسید در روز 
اول و هفتم نگهداری با افزايش اسید آسکوربیک و چای سبز کاهش 
پافت و تفاوت معنی‌داری بر روی طعم نشان داد که با افزايش چای 
سبز طعم گسی در دونات مشاهده شد. میراب 1399)» اثر عصاره 
تغلیظ شده پوست انار در مقادیر 1.03 و1/5) درصد بر ویژگی‌های 
حسی کیک پرداختند. نتایج نشان داد که برخی از ارزیاب‌ها به دلیل 
وجود طعم تلخ عصاره پوست انار در تیمار 1/9 درصد اشاره داشتند که 
این طعم تلخ را می‌توان به ترکیبات تاننی و مشتقات آن‌ها نسبت داد. 
با توجه به بررسی منابع مختلف» تاکنون پژوهشی در خصوص 
سینرژیستی گل آنار و وبتامین 12۳ در فرمولاسیون دونات انجام نشده 
است لنا هدف از این پژوهش؛ تاثیر افزودن عصاره گل انار 4۲07 
و004 درصد) و ویتامین 3ظ (1/9.1/9 و213 درصد) به‌عنوان 
ترکیبی طبیعی جهت بهبود پایداری اکسیداتیو و زمان ماندگاری و 
حسی دونات است. 


عصتوط امومع[ ۱ 
(ماحمطع تون مورا 2 


مواد و روش‌ها 

گل انار با نام علمی 110۷۵۲ ۵۳۵/۱۵۱ ۲۵۵ از استان یزد 
تهیه و پس از تائید آن توسط گیاه‌شناس متخصص در مرکز تحقیقات 
منابع طبیعی استان یزد مورد استفاده قرار گرفت. ویتامين 3ظ از 
شرکت مرک آلمان تهیه شد. جهت تولید دونات ارد گندم (زشرکت 
تک ماکارون» تهران» ایران)» تخم‌مرغ» مخمر (گل مایه)» شکر. وانیل 
بهبوددهنده (سهیل پودر تهران» ایران)» نمک (صدف تهران, ایران)» 
روغن (بهار تهران» ایران) » شیر(کم‌چرب مبهن, تهران, ایران) بود. 
درصدها پراساس نسبت وزنی - وزنی آرد می باشد. این آرد حاوی 
8 درصد پروتئین, 142 درصد رطوبت. 1/3 درصد خاکستر 
09 درصد اسیدیته و 0211 درصد بود (1999 ,۸۸). 


استخراج عصاره از گل انار 

گل‌هاپس از جمع‌آوری ابتدا تمیز و سپس با آسیاب 
خانگی (42167 220 1201ظ) به‌صورت پودری در آمد. پودر به‌دست 
آمده بسته به اندازه ذرات مورد نظر توسط الک‌هایی با مش معین 
غربال و در نهایت در کیسه‌های پلی‌اتیلنی بسته‌بندی و تا زمان انجام 
مرحله عصاره‌گیری در مکانی خشک و در دمای اتاق نگهداری شد. 
برای عصاره‌گیری حدود هل گرم پودر خشک شده گل انار و پس از 
قرار دادن در 200 سی‌سی اتانول 96 درصد مخلوط شد و نمونه به 
مدت 2 ساعت روی شیکر ۸0:07 قرار گرفت و بعد در داخل 
شيشه تیره ريخته و پس از طی 24 ساعت صاف گردید (توسط کاغذ 
صافی) سپس توسط دستگاه روتاری (306), حلال اضافی آن در 
دمای 49 درجه سانتی گراد استخراج شد تا زمان انجام آزمایش در 
دمای 4 درجه سانتی‌گراد نگهداری گردید (مرتضایی و همکاران» 
2 


روش تهیه دونات 

در ابتدا مواد پودری شامل (آرده نمک» شکر مخمر وانیل. 
وبتامین ۰133 بهبوددهنده) توسط ترازو به مقدار لازم توزین و به‌وسیله 
میکسر (]006) 16۷۲-010 ۲660۷۷000) ساخت انگلستان به مدت2 
دقيقه به‌صورت خشک ترکیب شد. سپس مایعات شامل (عصاره گل 
اناره روغن, تخم‌مرغ» آب) اضافه گردید. سپس عمل اختلاط در دمای 
207 درجه سانتی‌گراد انجام شد خمیر آماده شده به چانه‌های 0 
گرمی قالب‌زنی شد و تخمیر اولیه و پوک کردن خمیر به مدت 4 
دقيقه در دمای 25 درجه سانتی‌گراد انحام شد. سپس برای تخمیر 
نهایی به داخل گرمخانه در دمای 37 درجه سانتی‌گراد به مدت0/ 
دقیقه قرار گرفت تا به حجم نهایی برسد. عملیات سرخ کردن در 
دمای 160 درجه سانتی‌گراد به مدت 2 دقيقه سرخ گردید. و بعد 
توسط کاغذ جاذب روغن اضافه آن گرفته شد. نمونه ها در بسته‌های 


مقایسه تنوع میکروبی دوغ گوسفندی عشاير ناحیه سومار به کمک روش‌های نسل جدید س 


پلی‌اتیلنی بسته‌بندی و در دمای اتاق تا زمان انجام آزمون‌ها نگهداری 


819 


شد (1999 ,.۵1 ۶۶ تحص 


جدول 1 - فرمولاسیون تهیه دونات حاوی عصاره گل انار و ویتامین 8۳ 


تیمار آردء شیر شکریر نمکمر مخمر ‏ 
1 10 6 1 ۹۸ ۵ 
2 10 6 1 8/۵ ۵ 
3 101 6 1 8/۵ ۵ 
4 10 6 1 8۸ ۵ 
101 6 1 8/۵ ۵ 
‌ 101 6 1 8/۵ 8۳۵ 
7 10 6 1 8/۵ ۵ 
4 101 6 1 8/۵ ۵ 
3 101 6 1 8/۵ ۵ 
1 101 6 ۵ 8/۵ ۵ 
1 10 6 1 8 ۵ 
12 10 6 1 8/۵ ۵ 
۱۳ 101 6 1 8/۵ ۵ 
کلیه 


آزمون اندازه‌گیری فنول کل عصاره گل انار 

میزان کل ترکیبات فنولی با روش فولین سیوکالتوارزیابی شد. 
هر گرم عصاره بیان شد (2007 ,.0 ۶ ملععه۵ ۱ 

1۳۳ ۳۱۹۵۹6) ۵00۵]-۰۸۹۵100(/۸۵۵0۵ 0 0 


آزمون اندازهگیری فعالیت آنتی‌اکسیدانی عصاره گل انار 

برای این منظور به 20 میکرولیتر از عصاره رقیق شده به 9۳0 
میکرولیتر محلول ۲11۳۳۲۲) نرمال اضافه شد. محلول حاصل 
به‌خوبی تکان داده شد و به مدت (3 دقیقه در دمای اتاق قرار گرفت 
سپس جذب استاندارد با استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتر 517 
نانومتر تعیین شد. درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد بر حسب رابطه 
() محاسبه شد: ( 2007 ,.۵1 61 ۸8۵010 <ظ), 


اندیس پراکسید 

مقدار3 گرم از چربی استخراج شده در یک ارلن مایر ريخته و 
(30 میلی‌لیتر مخلوط اسید استیک و کلروفرم به آن اضافه. سپس 
5 میلی‌لیتر محلول یدور پتاسیم به آن افزوده و به مدت1 دقیقه 
در تاریکی نگه داشته شد. سپس م32 میلی‌لیتر آب مقطر با محلول 
نشاسته به آن افزوده و محلول با هیپوسولفیت سدیم 00() نرمال تا 
از بین رفتن رنگ آبی تیتر شد. عدد پراکسید بر حسب میلی‌اکی 
والان اکسیژن در کیلوگرم (ع60/1::) توسطه رابطه 2) 53 6 
۸۵ 


تخم‌مرغ/ روغن/ وانیل بهبوددهنده// گل انار ویتامین ۷ 
1/2 1/2 2 3 0 1 
1/2 1/2 2 3 939 1 
1/2 1/2 2 3 0 1۷ 
12 12 2 9 0 25 
1/2 1/2 2 3 039 17 
1/2 1/2 2 3 93 1 
1/2 1/2 2 3 0 1 
1/2 1/2 2 3 0 1 
1/2 1/2 2 3 0 17 
1/2 1/2 2 3 039 1۷ 
12 12 2 9 حط 25 
1/2 1/2 2 3 0 ۵ 
1/2 12 2 9 0( 25 


اعداد براساس درصد وزن آرد. این جدول چون با نرم افزار 55[۷ انحام شده است نقاط تکرار در جدول نشان دهنده نقطه مرکزی میباشد. 


2 عدد پراکسید (گرم) حجم نمونه/ ([) مقدار مصرفی 
تیوسولفات سدیم>* نرمالیته سدیم< 1000 


اندیس پارا - آنیزیدین (۳-۸۷) 

ابتدا نمونه را وزن کرده درون ارلن 210 سی‌سی ریخته سپس 
حلال هگزان به آن افزوده و به مدت24 ساعت در دمای محیط 
قرار داده بعد با کاغذ صافی و قیف صاف کرده و آن را در ظرفی که 
قبلا وزن کردیم ريخته شد. ظرف حاوی روغن و حلال درون حمام 
آب گرم قرار گرفت تا حلال آن بخار شود. میزانی از روغن را 
برداشته و به آن 2 سی‌سی حلال ایزواکتان افزوده و آن را مخلوط 
کرده» سپس جذب با طول موج 3200 نانومتر اندازه گرفته شد. و 2/5 
سی‌سی محلول حاوی نمونه و ایزواکنان در 05 سی‌سی معرف 
پاراآنیزیدین حل گردید تا رنگ صورتی حاصل شد و به مدت10 
دقیقه در تاریکی قرار داده و دوباره جذب نمونه در للاگ نانومتر 
خوانده شد (90 -18 ۸005). 


عدد اسیدیته 
مقدار اسید چرب آزاد موجود در روغن توسط روش تیتراسیون 
اندازه گیری و براساس درصد اسید اولئیک بیان شد. 
02 00222/2۷۲ 
2-وزن مولکولی اسید اولئیک 
2 نرمالیته سود مصرفی 
2۷ حجم سودمصرفی 
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اندیس توتوکس 

اندازه گیری کل ترکیبات حاصل از اکسیداسیون اولیه و انوبه 
که بر طبق رابطه زیر محاسبه شد: 
3( اندیس آنیزیدین +2(اندیس پراکسید<انندیس 


توتکس 


تیوبار بیتوریک اسید 

0 گرم نمونه در میلی‌لیتر آب مقطر و سپس باه سی‌سی 
کلرواستیک مخلوط شد. پس از فیلتر کردن مخلوط حاصل.4 
میلی‌لیتر محلول فیلتر شده با میلی‌لیتر محلول 18۸ (0006) 
مخلوط و به مدت 10 دقیقه در حمام آب جوش قرار گرفت. پس از 
آن. لوله‌های حاوی نمونه با قرار گرفتن در دمای محیط به مدت ۵ 
دقیقه سرد شد. نتایج به‌دست آمده به‌صورت میلی گرم معادل مالون 
آلدئید در کیلوگرم بیان شد (استاندارد ملی ایران شماره1)۳94). 


سختی بافت 

برای اندازه‌گیری سفتی محصول از دستگاه بافت‌سنج استفاده 
شد. بدین منظور ابتدا دونات با ابعادظ درد سانتی‌متر روی صفحه 
نگهدارنده قرار داده شد و از لود سل لالکت کیلو نیوتن استفاده شد. 
پروپ استوانه‌ای شکل به قطرل میلی‌متر و با سرعت 100 میلی‌متر 
در دقیقه بافت را به میزان4 میلی‌متر فشرده ساخت و حداکثر نیروی 
لازم جهت فشرده کردن بافت تعیین گردید که بیانگر میزان سفتی 
بافت بود. این آزمون در روز پانزدهم پس از پخت دونات‌ها انجام شد 
۱۵ ۸۸). 


ارزیابی حسی 

خصوصیات حسی نمونه‌ها توسط 9 ارزیاب آموزش دیده با 
استفاده از روش هدونیک نقطه‌ای ارزیابی شد. ( ,.۵1 6 حر596ن1] 
11 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

تحزیه و تحلیل داده‌ها با استفاده از نرم‌افزار ۲6۲/6 صعنمع([ 
و روش 1351 انجام شد. کلیه آزمون‌ها در سه تکرار مورد بررسی 
قرار گرفتند 


بهینه‌سازی فرمولاسیون 

یک روش مفید برای بهینه‌سازی پاسخ‌های چندگانه استفاده از 
تکنیک بهینه‌سازی همزمان و توابع مطلوبیت است  (‏ 1۵۲۲1۳8267 
0 ,دءنا8). استفاده از نرم‌افزار دیزاین اکسپرت. به‌منظور 
دستیابی به سطوح بهینه هر یک از متغیرهای مستقلء پاسخ‌های 


پراکسید. اسیدیته» آنیزیدین, توتوکس و تیوباربیتوریک اسید مینیمم و 
ارزیابی حسی ماکزیمم در نظر گرفته شد. سپس شرایط فرایند با 
بالاترین مقدار مطلوبیت به‌عنوان شرایط بهینه انتخاب شد. 


نتایج آزمون ترکیبات آنتی‌اکسیدانی و فنولی عصاره گل انار 

آزمون ترکیبات آنتی‌اکسیدانی یک روش سریع و دقیق برای 
اندازه‌گیری فعالیت ضد اکسایشی است که به‌طور گسترده به‌منظور 
تعبین فعالیت گیرندگی رادیکال آزاد ترکیبات خالص یا گیاهی 
مختلف به‌کار می رود. مقدار 1050 عصاره گل انار برابر 0۷044 
میکروگرم بر میلی‌لیتر به‌دست آمد. گالیک اسید به‌عنوان یک ترکیب 
استاندارد می‌باشد و پس از انجام آزمون فنول کل میزان آن در 
عصاره گل انار 441/97 میلی‌گرم بر میلی‌لیتر بهدست آمد. مرتضایی و 
همکاران (1292) که به بررسی هت گیاه دارویی پرداختند نتایج 
نشان داد که مقدار ترکیبات فنولی و آنتیاکسیدانی بیشترین مقدار در 
گیاه گل انار مشاهده شد. 1627 و همکاران 200) در تحقیق خود 
فعالیت آنتی|کسیدانی عصاره گل انار را81/60 درصد با متد (۳۳۲) 
بیان کردند. 


نتایج آزمون پراکسید 

نتایج افزودن عصاره گل انار و وبتامین 13 به فرمولاسیون 
دونات و تاثیر آنها روی میزان اندیس پراکسید در روز پانزدهم در 
شکل 1 نشان داده شده است. نتیحه شاخص در این شکل این است 
که کمترین مقدار عدد پراکسید مربوط به تیمارهای با درصد بالای 
عصاره گل انار و ویتامین 33 است. مطابق مدل به‌دست آمده از 
روش آماری سطح پاسخ. در اين آزمون در مورد عصاره گل انار و 
وبتامین 3 در روز پانزهم معنی‌دار بوده است (00.05). هم‌انطور 
که مشخض است عدد پر کسید با افزایتن میران عصضازه کل انتار 
به‌صورت خطی و با افزایش وپتامین 13 به‌صورت غیرخطی کاهش 
معنی‌داری یافته است (050.05). ترکیبات پلی‌فنولی و آنتی‌اکسیدان 
موجود در گل انار توانایی قابل قبولی در مهار رادیکال‌های آزاد دارند 
که این امر می‌تواند روی پایداری اکسیداتیو ساختارهای حساس به 
حرارت موثر باشد لذا انتظار می‌رود عصاره گل انار با دارا بودن 
فعالیت آنتیاکسیدانی مناسب فرآیند اکسیداسیون چربی‌ها را به تاخیر 
بیاندازد همچنین گل انار علاوه بر وجود ترکیبات آنتی‌اکسیدانی و 
فنولی به‌ویژه پلی‌فنول‌هایی مانند تانن‌ها می باشد (عقحصصدن]۱۷ -۸1 
2 ,۸۰ 6 ؛ مرتضایی و همکاران» 1309). همچنین ویتامین‌ها 
دارای ظرفیت آنتی‌اکسیدانی و به‌عنوان یک عامل واسطه در 
جلوگیری از اکسیداسیون موثر می‌باشند (2009 .۵1 6 7002). 
تیمارهای دارای درصد گل انار و ویتامین 3۳ بالاتر دارای اندیس 
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پراکسید پایین‌تری بوده که حاکی از آن است آنتی‌اکسیدان‌های گل 
انار به همراه ویتامین 3ظ اثر سینرژیستی داشت و باعث تاخیر در 
اکسیداسیون می‌گردد. نتایج به‌دست آمده در طی این مطالعه با نتایج 
دیگر محققین مطابقت داشت 12277060 و همکاران (2011) به‌این 
نتیجه رسیدند که با افزودن آنتیا کسیدان‌های گیاهان مالزی در 
کیک. میزان پراکسید در طول مدت زمان نگهداری‌ط روزه کاهش 
معنیداری پیدانمود. پورحاجی و همکاران (1390) گزارش کردند که 
خاصیت آنتی‌اکسیدانی چای سبز و اسید آسکوربیک در فرمولاسیون 
دونات» اندیس پراکسید در طی بازه‌های زمانی مختلف کمتر روند 
افزایش دارد. 


پراکسید روز پانژدهم لمبلی اکی والان پر کبلوگرع) 


جیوه 


۵:عصاره گل انار (1) 


23000 


شکل 1 - نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و ویتامین و3 بر 
روی پراکسید در روز پانزدهم 


عدد اسیدیته 

نتایج افزودن عصاره گل انار و وبتامين 13 به فرمولاسیون 
دونات و تاثیر آن‌ها روی میزان اسیدیته در روز 15 در شکل2 نشان 
داده شده است. نتیجه شاخص در این شکل این است که کمترین 
نار ادف یروط یه کنجار‌هات با خرف بالای عضاره کل تاره 
ویتامین 133 است. مطابق مدل به‌دست آمده از روش آماری سطح 
پاسخ. در اين آزمون در مورد هر دو متفیر معنی‌دار بوده است 
(0>0.05). همانطور که مشخص است رابطه معکوس و خطی بین 
گل آنار و ویتامین 3ظ با اسیدیته وجود دارد بدین معنی که با افزایش 
هر دو متغیر» میزان اسیدیته به‌طور معنی‌داری کاهش یافت. چون 
عصاره افزوده شده غنی از ترکیبات فنولیک است و ویتامین 3ظ هم 
دارای ظرفیت آنتی‌اکسیدانی است بخاطر همین دلیل باعث کاهش 
اسیدیته شده است. ۷1110067-821:01277 و همکاران 20۳59 
مشاهده کردندکه استفاده از عصاره چای سبز در فرمولاسیون 
بیسکویت به‌طور معنی‌داری توانست شدت اکسیداسیون را کاهش 
دهد. 


0 


اسیدحه روز پانزدهم بر حسب مقدار اسید اوئیکت 
۳ 8 
» 17 


۱ 5 :وتامین وظ (۸) 
۵:عصاره گل اثار () . وه وود 
شکل2. نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و وبتامین 8۳ بر روی 


آسیدیته در روز بانزدهم 


عدد آنیزیدین 

نتایج افزودن عصاره گل انار و وبتامین 13 به فرمولاسیون 
دونات و تاثیر آن روی میزان اندیس آنیزیدین در روط در شکل 3 
نشان داده شده است. نتیجه شاخص در این شکل این است که 
کمترین مقدار آنیزیدین مربوط به تیمارهای با درصد بالای هر دو 
متغیر است. مطابق مدل به‌دست آمده از روش آماری سطح پاسخ در 
اين آزمون در مورد عصاره گل انار و وبتامین133 در روز ط معنی دار 
بوده است (0>0.05). همانطور که مشخص است آنیزیدین با افزایش 
میزان عصاره گل انار به‌صورت خطی و با افزایش ویتامین 3ظ 
به‌صورت غیرخطی کاهش معنی‌داری يافته است. از آنجایی که 
عصاره گل انار غنی از ترکیبات فنولی از قبیل گالیک اسید و الاژیک 
اسید است این عوامل باعث جلوگیری از فساد اکسیداتیو و مانع از 
تولید این ترکیبات می‌شود. همچنین کاهش آنیزیدین را می‌تواند به 
اثر سینرژیستی این دو آنتی اکسیدان دانست. 1311100 و همکاران 
در سال 2013 مشاهده کردندکه افزودن ترکیبات فنولیک پونه 
کوهی به فرمولاسیون نان به‌طور معنی‌داری می‌تواند بدون هیچ گونه 
تغییرات منفی در پخت. بهترین زمان ماندگاری را داشته باشد. 


اندیس آنیزیدین (روز پانزدهم) 


۳ 
5 :ویامین وظ () 


شکل 3 - نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و ویتامین و بر 
روی آنیزیدین در روز پانزدهم 


خر:عصاره کل اثار () ده 
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عدد توتوکس 

نتایج افزودن عصاره گل انار و ویتامین 3ظ به فرمولاسیون و 
تاثیر آن‌ها روی میزان توتوکس در روز در شکل4 نشان داده 
شده است. نتیجه شاخص در این شکل این است که کمترین مقدار 
توتوکس مربوط به تیمارهای با درصد بالای عصاره گل انار و 
ویتامین 33 است. مطابق مدل به‌دست آمده از روش آماری سطح 
پاسخ. در اين آزمون در مورد هر دو متفیر معنی دار بوده است 
(0>0.05). همانطور که مشخص است رابطه معکوس و خطی بین 


۸ عصاره گل انار (4) 


گل انار و ویتامین 3ظ با توتوکس وجود دارد. بدین معنی که با 
افزايش عصاره گل انار و ویتامین 3 میزان توتوکس کاهش یافته 
است. این نتایج با نتایج 00602 و همکاران 2013) همخوانی دارد 
که غلظت‌های مختلف اتانولی دانه رازيانه بر تغییرات اندیس 
پراکسید. آنیزیدین و توتوکس در روغن زیتون انجام گرفت نتایج 
نشان داد که عصاره دانه رازیانه می‌تواند به‌طور موثری جلوی 
افزایش اندیس پراکسید» آنیزیدین و توتوکس را بگیرد. 


اندیس توتوکس 


06 5 


8 ویتامین 83 0 


شکل 4 - نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و وبتامین 13 بر روی توتوکس در روز پانزدهم 


تیوباربیتوریک اسید 

نتایج افزودن عصاره گل انار و ویتامین 13 به فرمولاسیون و 
تاثیر آن‌ها روی تیوباربیتوریک در روط در شکل 5 نشان داده شده 
است. نتیجه شاخص در این شکل این است که کمترین مقدار 
تیوبارییتوریک مربوط به تیمارهای با درصد بالای عصاره گل انار و 
ویتامین 133 است. مطابق مدل به‌دست آمده از روش آماری سطح 
پاسخ در این آزمون در مورد هر دو متفیر در روز صلّ معنی‌دار بوده 
است (0>0.05). و همانطور که مشخص است رابطه معکوس و 


۸عصاره گل انار (/) 


خطی بین گل انار و وبتامین 133 با تیوبارییتوریک اسید وجود دارد. 
بدین معنی که با افزایش عصاره گل آنار و ویتامین 3 میزان 
تیوباربیتوریک کاهش یافته است و اين پدیده را می‌توان به دلیل 
خاصیت سینرژیستی ویتامین 13 و عصاره گل انار توجیه کرد. 
عربشاهی و همکاران 13909 بیان کردند که افزودن عصاره فنولی 
برگ گیاه شاتوت و نعنا در فرمولاسیون بیسکویت» میزان 
تیوباربیتوریک در طول مدت زمان نگهداری 90 روزه کاهش 
معنی‌داری پیدا نمود. 


ِ 
2 
3 2 
گ 3 
3 9 
ِ تَ-: 
ِ 


5 ویتامین 18 (50) 


شکل‌5. نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و ویتامین 1۳ بر روی تیوباربیتوریک اسید در روز پانزدهم 
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نتایج افزودن عصاره گل انار و ویتامین 3ظ به فرمولاسیون و 
تاثیر آن‌ها روی سختی بافت در روز 5 در شکل6 نشان داده شده 
است. نتیجه شاخص در این شکل این است که تنها ویتامین 3ظ۳ 
معنی‌دار بوده است (0>0.05). در حالی که عصاره گل انار معنی‌دار 
نبوده است (0<0.05). همانطور که مشخص است سختی بافت با 
افزايش میزان ویتامین 3ظ به‌صورت غیرخطی افزايش یافته است. 


ویتامین 133 به دلیل اختلال در شبکه گلوتن سبب خروج گازها از 


۸ عصاره گل انار (1) 


خمیر شده به دنبال آن حجم کاهش يافته و بافت سفت و متراکم 
می‌گردد (2008 ,.01 01 ۵112), سفت شدن بافت محصولات صنایع 
پخت در طول مدت زمان نگهداری» فرآیند پیچیده‌ای است که 
عوامل نظیر رتروگراداسیون آمیلوپکتین» آراٍیش مجدد پلیمرها در 
ناحیه آمورف, کاهش مقدار رطوبت و یا توزیع رطوبت بین ناحیه 
آمورف و کریستالی در آن دخیل است (نقی‌پور و همک‌اران1392). 
نتایج حاصل با نتایج مجذوبی و همکاران (1392) مطابقت دارد. 


0 1 د 


2 وبتامین :5 (۸) 


شکل 6 - نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و وبتامین و8 بر روی سختی بافت در روز پانزدهم 


ارزیابی حسی 
طعم 

نتایج افزودن هر دو متغیر به فرمولاسیون و تاثیر آن‌ها روی 
طعم در روز اول در شکل 7 نشان داده شده است. 


8 +ویتاین 8 () ۲۹۶ 


نتیجه شاخص در این شکل این است که تنها عصاره گل انار 
معنی‌دار بوده است (0>0.05). در حالی که ویتامین 3 معنی‌دار 
نبوده است (0<0.05). همانطور که مشخص است با افزایش غلظت 
عصاره گل آنار امتیاز طعم کاهش یافت. 


‌‌ 


شکل 7 - نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و ویتامین و3 بر روی ارزیابی حسی (طعم) 


گالیک اسید از مهمترین تر کیب موجود در گل انار بوده که 
می‌شود و طعم مایل به تلخ به مواد فنلی نسبت داده شده است و 
همچنین این پس طعم را می‌توان به ترکیبات تاننی و مشتقات آن‌ها 
نسبت داد که با افزايش گل انار طعم گسی در دونات مشاهده شد 


(2012 ,1۰ 6 عحصصعت1 -له). نتایج حاصل با نتایج میراب 
(13) که اثر عصاره پوست انار بر ویژگی‌های حسی کیک 
پرداختند. نتایج آن‌ها نشان داد که افزایش عصاره پوست انار به دلیل 
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بافت 

نتایج افزودن هر دو متغیر به فرمولاسیون و تاثیر آن‌ها روی 
بافت در روز اول در شکل8 نشان داده شده است. نتیجه شاخص در 
این شکل این است که تنها ویتامین 3 معنی‌دار بوده است 
(0>0.05). همانطور که مشخص است با افزايش ویتامین 93 امتیاز 


8 وحاسی را (() ۶ 


بافت به‌صورت غیرخطی کاهش یافت. ویتامین 3ظ به دلیل اختلال 
در شبکه گلوتن سبب خارج شدن گازها از خمیر شده به دنبال آن 


بافت سفت می‌گردد و میزان رضایتمندی کاهش می‌یابد ( 2 ۸۵112 
8 ,.1), 


۸+عصاره کل الار ( 7 


شکل 8 - نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و وبتامین و13 بر روی ارزیابی حسی (بافت) 


رنک 
نتایج افزودن هر دو متغیر به فرمولاسیون و تاثیر آن‌ها روی 
رنگ در روز اول در شکل 9 نشان داده شده است. نتیجه شاخص در 
این شکل این است که تنها ویتامین 33 معنی‌دار بوده است 
(0>0.05). با افزايش ویتامین 93 امتیاز رنگ به‌صورت غیرخطی 


کاهش یافته است. میزان روشنایی رنگ سطحی فرآورده. اغلب 


۸عصاره گل انار (1] ۱ 


به‌عنوان یک شاخص تکمیل پخت از طریق واکنش‌های شیمیایی 
مانند واکنش میلارد همزمان با تشکیل پوسته در فرآورده‌های 
نانوایی» توسعه می‌یابد. در واقع با افزايش میزان ویتامین 13 به دلیل 
جذب آب بیشتر در ساختار خود سبب کاهش واکنش میلارد 
می‌گردد. ننایج با یافته‌های پورحاجی و همکاران (1290) مطابقت 
دارد. 


شکل 9 - نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و ویتامین 83 بر روی ارزیابی حسی (رنگ) 


مطالعات نتایج صفات حسیء» جهت بررسی پذیرش کلی نشان 


داد که با افزايش عصاره گل انار و ویتامین 3ظ پذیرش کلی دونات 
کاهش یافت (0>0.05). (شکل 10) 


مقایسه تنوع میکروبی دوغ گوسفندی عشایر ناحیه سومار به کمک روش‌های نسل جدید.. 825 


0055 
جوم ۵:عصاره گل انار (/] 
710 
5 :وامین وظ (۸) 


999۳014 


شکل 10 - نمودار سطح پاسخ اثر عصاره گل انار و ویتامین و13 بر روی ارزیابی حسی (پذیرش کلی) 


نتیجه گیری پراکسید. اسدیته» آنیزیدین, توتوکس و تیوباربیتوریک نیز می‌باشد. و 

این پدیده را می‌توان به دلیل خاصیت سینرژیستی این دو ترکیب 
توجیه کرد. همچنین میزان رضایتمندی در تمام ویژگی‌های حسی 
کاهش یافت. در کل نتایج بهینه‌سازی فرمولاسیون نشان داد که 
خمیر دونات حاوی 9/۵07 عصاره گل انار و 7/9 ویتامین دظ 
به‌عنوان بهترین تیمار پذیرفته شد. 


امروزه با توجه به سرطان‌زایی آنتی‌اکسیدان‌های سنتزی و لزوم 
کاهش مصرف آن‌هاء استفاده از محصولات حاوی آنتی‌اکسیدان‌های 
طبیعی بیشتر مورد توجه قرار گرفته‌اند. در این پژوهش با بررسی اثر 
گردید» افزايش عصاره گل انار و ویتامین و دارای کمترین اندیس 


منابع 


پورحاجی» ف. کریمی. م.ء توکلی پور» ۰۰ شیخ الاسلامی. ز.1390. بررسی اثر عصاره چای سبز [ اسید آسکوربیک بر رنگ معز [ تخلخل 
دونات سرخ شده با استفاده از پردازش تصویرء همایش ملی علوم و صنایع غذایی(16 9 اسفند ماهء صفحه:9 -. 

عربشاهی. س. مردانی قهفرخی, م..1303, تولید بیسکویت فراسودمند با استفاده از عصاره برگ گیاهان شاتوت (1 ۱۵16۵ 1/0۳9 و نعنا 
( منم‌نرد نها نشریه پژوهش های صنایع غذایی. جلد 24 شماره 3. 

کریمی نژاد. م.»136, غنی سازی محصولات ماکارونی با ویتامین ها و آهن در شرکت تولیدی تک ماکارون» چهارمین همایش مراکز تحقیق و 
توسعه صنایع و معادن»18 19 آذ صفحه:1 9, 

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران» اندازه گیری اسید تیوباربیتوریک در روغن ها و چربی های خوراکی» شماره 1۳94. 

مجذوبی» م.» منصوری» ح. فلسفی» ر»ء فرحناکی» ع.1394, تاثیر پودر هسته خرما بر برخی ویژگی های خمیر بیسکویت و بیسکویت سخت. 
مقاله علوم غذایی و تغذیه, شماره2 سال دوازدهم. صفحه:5 14 

میراب. ب.» 1390 اثر عصاره تغلیظ شده پوست انار و بر هضم نشاسته» ویژگی های بافتی و حسی کیک پایان نامه کارشناسی ارشد علوم و 
صنایع غذایی. دانشکده کشاورزی» دانشگاه تربیت مدرس. 

مرتضایی» س» رفیعیان» م» 139 مقایسه غلظت ترکیبات فنلی و فعالیت آنتی اکسیدانی هشت گیاه دارویی. مجله دانشگاه علوم پزشکی 
رفسنجان» دوره دوازدهم» صفحه530 9لط, 

نقی پور» ف. کریمی. م» حبیبی» م۰ خداپرست» م۰ شیخ الاسلامی. ز»1399. بررسی امکان تولید کیک بدون گلوتن با استفاده از ارد سورگوم و 
صمغ های گوار و گزانتان. فصلنامه علوم و صنایع غذایی» شماره 4 دوره1. 
شل بصعتهمصم .ساعتمم فافتهمی 0۵ مه‌تبعصه مطا ۵۶ دعءتا۳۵۵ظ 460همصصمهرمعع1 مه ۷۵/008 01612 .1998 , .وخ 

۰ )خر 

0۴ 06010۱۱ فص ۸۱۵۳۱6۵ :۲ 9 .عافتصعط 0۵۲۵2 ۵۶ ممتاهله0وفظ صده‌تتعصصخ عط ۵ 0مطامصه 0۵۲0۷60 .1999 ,,)خ۸ظ 


۱( .۱۵۱6 06۳6۵ 
,595-4 :28 ۱۷۱۸۵۱۳۱۱۱۵۱۸۰ 0۱۱۵ .عهصه مهن عمط ۵ ما۲0 0۳۵۷۵۵۷۵ 1 .2012 و.ط مصقطک .۷۲ رتقصصصصوی] ۷ اضر 
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0ص امومع فص «تفامنل 0۲ احمصصوتممصضا ,2008 ریگ بط لا رمقک ۲28242 عک بکا بتطاه/2امم با ) مدااض 
,561166 ۵۳۵۵ 0۴ 0۱۱۵ ,0009۷6۲ 06۵1 معصقصه ۵۶ ممتاهت0جز100 عطا طذ آتنبام‌وزها طعنام ]50 ما فعلاتهم۲0م)صه ت20 
319-6۰ :48 

6۵ 030120908 تاه 0۲ ۴166۵۲ .2004 ویگ ٩‏ رلک 200 رل ت۷2 ر.9.۳ بقلمک .1 مقصما رگ رصان ,۷۲۰۷ ,اضر 
-87 52 ۷۱۵۵ ۲۵۵0 که امستعظ ]۵0 سمل عتورلقمه متتامصهتومصمهط) :علزه جح عاع؟ عاحاتع ۶ه هانانطاداه 
5391۰ 

۵ 0 ملقاما .2000 .ما ۲۰۵۸۰۷ بصحنظ م0ص2 ر.ل مفصه‌زمتملک میک ما۵ رب م۷۵۵۵ ,.,ضخ ۳006۲/601 
اتمدمی فل‌مهاعط0ع۱۱ مه مر ومورلممه لادم علفزز تممصه مممصمای فصه. ماما 0رد 0ع۱26واناه فصه مامولمهو(۱/0۲0ظ 
599-۰ :38 102/60۵ 0 0۵ ۲۵۵۵ .تناو 

۵ امد 64 ۳۵۵/۵۵۵۵۵) امصصع۳۲ ۵۲ تام نصعلتمتامض ۵۲ ممتلهتاله۳ ,2013 وبا 1211 یه تتتفعوظ بط عمط 
33-۰ :(3)2 راو ام مه مت .ازن0۵ ونان ۵۶ رانا مدا متاهل 0 

1۰ ۳620ظ لمح زومامعط؟ طعنمند وم ۳۱۵ مصهقعع:0 0۶ ۳۴۲60۲ .2013 ,.ظ هئله«ناطه مهد یه عتمک_ یک 0 121108 
٩)۱(: 17-۰‏ ,دای ۵ ۷۵۵۵۱۵۵۱ ۳۵۵0 ۵۴ یرل تقطمتاهطهاه[ 

۵00۵0102-100 0۲ ۱1۲۵۵۲ .2007 و.ظ رلاام0211) 200 ۷۰ بقلم220 ربخ ,921۷720010 ,.۷ ,متفگ بت مقنلعص رگ ,610عظ۸ 1 
۵ ۸۵۲۳۱۵۵/۱۲ 0۴ ۱۵ بمل .عاتن۱ ماججخ همتیممه؟ .0 طمظ وامحتادظ آمممدامامظ و از تاعض تصملتن«متاهه عط ۵ 
2277-2۰ :22)24(۰ اد 0۵ ۲000 

امس ۵ یرم عماطهننه موعهممعم لهمبود ۵ ممتاهمتتاون فناممصهلناطلژ۹. .1980 ریک رتناک .0 رتم1۵1111282 
214-۰ :12 ,16617101082 

عصلددا عصتوظ )12 ومع مصنیتل داسمطعنمل گه ملقامهد آزه مملوجمع۱6۵ .1999 ,.۷ ممئلدل مه ,1 127/202 ,۸۲ تصقصبا! ب1 تحص 
883-۰ :(64)5 بعع86 ۳۵۵۵ ۵۴ 0۱۵ .صعلتتام 

2160 02101۵ ما ۵۶ مملامنله ائلمنم) مه ممتامنیل۵:ظ .2011 .۸ 06220۲ ,همه اهظ۱۳ظ بفظ ملمععت۳] 
,827-4 :(6)8 ,دع6610700108 1 ۳۵0۵ 0۴ 0۲۱۵ 

مصصصدع ۳۳۴۵ 0۶ ممتادبتامه ماه 11006۲ همع معسرظ گه حمتامه مناه‌طادنل-تاصظ ,.ظظ دامک مه 0۲ همعط با1۳ عمه۲۱۵ 
۱۱۱۵ ۸۵۲۱۵ ۵۱۵ «و6010 1028 ,اممجمم‌جومه 2001۷6 صج ۵۴ ممت6هع01) 10۵0 20 

5 وامهتاه دنامعنامه لاتم صهزویوه۱۷2 مصمو ۶ه تمتاصمامم اصمل0تاصه مطا ۶م ممتمنله۴۷ :2011 وب رصحطتر۱۵ 20 ب1 رهم1227 
583-۰ :18 ,۵۱6 ۵5۵۵۵ ۲۵۵۵ ۲۱۱۵۲۱۱۵۱۱۵۷۸۵ دععلق صا 2010 »290۶01 هه واه ندمناصه متامطاصری اه 0عتهمصهم 

۰ 1000 م2 لهمزعمامز صا ممتاهنرن 110 :1996 وماانا ,۱۷۵۸002۷ 20 .نایم رتصته‌الننک رفیو رتقالهصل ریگ فطع 
فص 10۳16۵۱0۵62 رلهتعم۵0۱ظط0ع1 ومصملنرم۸ ۲۵۵۵0 08(۰ظ) بکل.ما رفطاصنامو مه ,فیو رمل‌صهم‌طوعنا رما ۱۷۲2021 م1 
> ۱۱۵ :تمعلع 1 ۷۲2۲۵1 ,5-63 .۵۵ دع۷تامع5۵ز6ظ ۲۱62168 

اصمامم ممومعوومن اممتاه 1100۷۵ ۵0۵۵۵۵۵4 حصتحصهاع ۳۵۵۵۵ .2006 وب معا عک ۱۷ ,تعطاظ ری تداع رت ,تلاقک 
-984 :44 103/60 ۱۵۱۱6۵ ۵۵0 ۲۵۵۵ ,ع0ندظ ما برالمندماماد0عظ 060ط1 ۲۶۵1۸۵ وعاهع20:0 هه امه اصملتهتاه2 
,993 

اصحلتمتاصه ۶و حمتعناه۳۷ . .2009 وب تقفاوم مصه ۲۷۷ تلومهمیاهان یک کلقلعه]ز220717516-۷۷0 بو 01277ت۷]11020-92 
۹016866 ۴۵۵0 0 لمصیدمز .نداد ع۷تاه0قد ممتا‌2ظ 0و1 ماننه‌فزها عطا هم )معه ما فصه اعجتانه 2ع) ممعتع 0۶ ات20 
362-0۰ :(74)8 

۵۵۵ توا ومج ۶ ممتاتطاتط! ,2009 .۲ رصفط و.ل ب8 بتال) وبل وگ وله ویک م2 مطنا .۷ م1120 ,.۷۷ یک معصعط مک ,720182 
.34-9 :116 ,۱۵0۱۵ ۳۵۵0 ۵۴ ۱۱۵ ول .دواد متقامم 60 مه فجمتا162 [06مصه صاً فصتصصه]۱1 رح 


2 3 ره ۷« 02۲امعع .1‏ 0صد . معصعتع ۰ ۳۵۵0۵ صوتصد1 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران دا ۲ ۲ ۱ ۳ اور ار 
و رسد 2 


جلد 14. شماره 5 آذر - دی 1397. ص.827 - 817 اب 817-7 .0 ,2019 2[ -66 رگ ٩0,‏ ,14 ۷۵/۰ 


36 0۵ وه تما هه مهن ۱0 مهو مضه ۵۲ ۳۲۲۵۵ 
م6۵ ۵0۲و 20 ۲ازصاح ال و منم 


۱ 0: ۵ 


16061۷50: 7 
۸060160: 6 


کج مهد ۵۶ ممتاتل0ه معط ود داتلزطاهنل و امنلمن 0ع)فه۲0 معط مقهععصا م6 فمطامصه لناگهعنا عطا ۵۶ عه0 مصم)ع0 ۱0۵0 

و )تاصطعیدم ما ههام۳ عصصماهاهعم عطا ۵۶ موم تصطع‌دمل طا کصمل‌نمتامه ملامطاصره عطا عقاوم هه فعصهلندمتاصه مط1" 

مج 0ص ممتامهتاه 100۷۵۲ ماهصهومصهمم اممتان ۲۵ ۷28 تاد وتطا ۵۶ ووممتنم مح1. ,ع آهلتافنالصد ما ممتام‌نتمن 020201۷۵ 
اطع امل صا ماو متا لمتناهه وا مق وظ صتصه)۷ ۵0۴ 


,0) نامه 100۷6۲ مامصهتعمصمم فه طمناه ممتاهزه۱ ععتط) ۵۶ ]مع1له مطا ,یناه ون 1 ءفلمط)عصهر هصه ولهنه)۷]۱2 
,1106علصه ,اتمه بعص1 ملمت۵ع) ومانهع] ممتاملنه صم (عصهمتهم 2.3 220 1.9 رو.) حظ تفا ررکصهم‌تهم 0.04 20 0.55 
(م20000)206 لهاها) 240 )56۵ رتمزم ,مباووتا رماعها) ممتامنلهه رتمقجمی هه ممتامنتاددان مباووز) ررل‌تمج متتتزهانه‌مامنط1. 0ص ماما 
۸ هم مادنا اه لعنیتقه وه وعامصهه 0مصتصقه ۵۶ دموزندم‌جصمن صهعصه م1 ,ظم‌تهعوع1 معط مر 2۵0« قمع هه 60اهنااهبه۵ ۷/۵۲۵ 
001((۰)) جع لوع0 عجانه هجو هه ما2۵ 


0 دظ صتصصهاد۷ هه حمتامدتانه 11026 ماممهتعمصصمه مصتل20 عقط 0ع7«مطد فلتاعع: 0عصتفا0اه 16 :صمتومیی‌ونل 6 و16۵6 

۰ )15 ما ۵610 مزیب‌ژهاتعمامنط1. مه اتمه برماما رمصتل‌نعنصه عم هرهم ۵ اممصمهع0 اهه‌انصعزه 0عوناهه )متام 

اهص ۲۵9960 موله ممتامب هه «تمعجعه عمط .رمق ط156 مطا رم وظ متصصه]ز۷ مملدهعمها از 60وهععمص1 دععمکتاه مناعوتا ات۷۷ 

۰ 56050۲۲7 211 صا تواتاتطمامععع2 ۵2 060762860 دظ متصصماا مه مممامممتمم و اممتان ما1 متقمهتعمم۵8ه 10201628108 

0 هه مامتان 10۳۷6۲ ماممههمطه00 0.079۵ عمتصتهاوم معامصدهه تتصطعدمل مطا 0ع«مطو ممتاهعتهتامه ۵۶ دااناوی۳۴ 

0 5۵80۷ حصم کحمصصاهعتا اومصمع0] عمط وه 4ص2 مامرصصعه امتاصجمی مطا مه قمامرجصهه )قفومان معط و2 20000060 ۱۷۵۲۵ وظ متصصماز 
۰ 0 الوم اهتنا 


ات10 مصمتا0:002 (26) 1010 ر3ظ متصصهد ۲۷ رممتامه ۱ ما ماممهتع۲۵۴۵۵ اهلد تامهم مه :۵۲08 رمک 


صح رصهتطه1 ,نوتهب نصا ۸2۵0 متصصقاو1 بحه‌محرظ ومع طقف رزعمامصطهمع1 20 ومصتمک ۳۵۵0 0۲ 1۷۲.9 .1 
صو رصهتطم1 راتوته۲ نصا ۸2۵20 متصصقاوز رطم‌مهرظ ولمم-م- تفه رزعماممطمع1 0صه وممتگ ۲۵۵۵ 0 امم‌صانهمون1 ,2 
(حومی. تمصع ۵ ه تفص تحکنطه هو تانق عمطته ع مت ممموعتمن۳) 


